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Soyluların içkisi
şa m pany
Adını Fransa’nın Champagne 
bölgesinden alan şampanya yıl­
başı kutlam aların ın  vazgeçil­
mez içeceklerinden. Tahm inle­
re göre dünyada 2001 yılbaşında 
315 milyon şişe şampanya tüke­
tilmesi bekleniyor.
Yeni bir yıla adım atmamıza önümüzde sadece 10 gün kal­dı. Bu tarihi adımın atılacağı 
gece tüketilecek içkilerin başında hiç 
kuşkusuz şampanya geliyor. Yapılan 
hesaplamalara göre, dünyada yılbaşı 
gecesi 315 milyon şişe şampanya tü­
ketilmesi bekleniyor.
Fransa krallarının taç giyme kutla­
malarında içilmesi nedeniyle “Soylu­
ların içkisi olarak isim yapan şam­
panya, adını Fransa’nın Champagne 
bölgesinden alıyor. Dünyanın en ka­
liteli üzümlerinin yetiştirildiği bu 
bölgede, üzümcülüğün ve şarapçılı­
ğın tarihi, M.S. 1 'inci yüzyıla, Roma­
lılara kadar uzanıyor. Ancak, o dö­
nemde köpüklü şarap diye bir şarap 
türü bilinmiyor. Söylentiye göre 
1676 yılında, Epernay'deki Hautvil-
lers manastırındaki keşiş Dom (Pier- 
re) Perignon (1638-1715) ilk köpük­
lü şarabı rastlantısal olarak elde edi­
yor. O yıllarda, sonbaharda şişelenen 
kimi şarapların, ilkbaharda yeniden 
fermantasyona uğrayıp, tıpalarının 
atmasına şaşıran Champagnelılar bu 
şaraplara, “vindiable” yani şeytani 
şarap adını takıyorlar. Ancak Dom 
Perignon, bu patlama olayına neden 
olan fermantasyonun, karbonik gaz.  ^
dan kaynaklandığını fark ediyor ve 
değişik köylerde yetişen üzümleri 
karıştırarak, dengeli bir şarap üret­
meye başlıyor. Dom Perignon, tıpa­
ların fırlaması sorununu da, tıpaları 
şişeye bağlayarak çözüyor ve 2. kez 
fermante edilmiş beyaz şarap, yani 
şampanya adı verilen içki, böyle 
doğuyor.
En çok aranan şampanya çeşidi, yal­
nızca Chardonnay’den üretilen Blanc 
de Blancs’dır. Daha nadir rastlanan 
Blanc de Noirs, kırmızı üzüm türleri 
olan Pinot Noir ve Pinot Meuni- 
er’den üretilir.
Şampanya 7-10 derece arasında ser­
vis edilmelidir. Buz dolu bir kovada 
20 dakika ya da buzdolabında 3 saat 
bekletilen bir şampanya şişesi bu so­
ğukluğa ulaşacaktır.
Şampanya, şarapta olduğu gibi kade­
he “dökülmez”, son derece yavaş, 
adeta “akıtılarak” konulur. Şampan­
yanın klasik kadehi, flüt adı verilen 
boru gibi ince, uzun ayaklı ya da lale 
biçimli kadehlerdir. Ayaklarının çok 
uzun olmasının nedeni de, tutulurken 
çabuk ısınmaması içindir. Şampanya 
kadehe 3/1 oranında doldurulur.
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